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Compartilhe este Conteido

Vocé tem permissao para repassar este e-book e
compartilhar esta informacao, desde que mantenha o
conteudo original. Lembre-se que este conteudo pode ser
util para outras pessoas. Repasse e compartilhe - utilize o
poder da Internet para a democratizagao da informacao.

Para Baixar Centenas de Livros Digitais acesse:

hitn://www.elivros-gratis.net
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500 SEGREDOS CULINARIOS
REVELADOS

Sdo 500 segredos interessantes, importantes mesmo pra vocg,
mulher e homem prendados ou que queiram ficar nota 1000 no seu
lar, doce lar.

ABACATE:

1. Quando vocé cortar o abacate e usar apenas uma de suas partes,
coloque um pouco de farinha de rosca na superficie da outra parte
para ela nao escurecer.

2 Para o abacate cortado nao escurecer, passe uma camada fina de
manteiga na superficie da parte cortada.

3 O creme de abacate ndo escurece se vocé colocar dentro da vasilha
o proprio carogo do abacate, ou uma colher de ago inoxidavel, e
guardar na geladeira.

AGCUCAR:

1. Coloque uma ameixa ou algumas bolachas salgadas, ou ainda
frutas secas, dentro do recipiente em que vocé guarda o agucar.
Assim ele ndao empedra.

2. Como o0 agucar mascavo é granulado, tome cuidado na hora de
medir: comprima o aglcar dentro da medida que vocé estiver usando.

Alface:

1. Para conservar a alface sempre fresquinha, lave bem as folhas e
enxugue. Depois, coloque numa vasilha hermeticamente fechada e
guarde na geladeira.

2. Para enxugar a alface com facilidade, coloque as folhas lavadas
num pano poroso (como fralda de bebé), junte as pontas, fazendo
uma trouxinha, depois sacuda até sair toda a agua.

3. Vocé pode aproveitar as folhas de alface que ndo estdo com boa

aparéncia para fazer sopas ou recheios, misturando com outras
verduras.
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4. As folhas de alface quando cortadas com faca perdem muito seu
valor nutritivo. Deixe sempre as folhas inteiras ou rasgue com as
maos.

5. Procure colocar o sal na alface um pouco antes da refeicdo, pois o
sal faz com que as folhas murchem rapidamente.

6. As folhas de alface sdo 6timas para retirar o excesso de gordura
dos alimentos.

ALHO:

1. Coloque os dentes de alho descascados dentro de um vidro com
6leo de cozinha. Assim, eles ndo ficam ressecados e o 6leo pode ser
usado depois como molho para saladas.

2. Para facilitar o seu trabalho, amasse os dentes de alho com sal e
guarde num pote bem fechado, na geladeira. Assim, quando vocé
precisar ele ja estara pronto.

3. Deixe os dentes de alho de molho em agua durante dez minutos
antes de usar. As casquinhas se soltardo facilmente e vocé nao ficara
com cheiro de alho nas maos.

ARROZ:

1. Lave o arroz e refogue. Coloque dgua fervente e deixe ferver por
cinco minutos. Desligue o fogo, enrole a panela com folhas de jornal e
em seguida amarre com uma toalha. Deixe a panela assim durante
quinze minutos. Ao abrir, o arroz estara cozido e quente.

2. Se vocé esquecer de colocar sal no arroz e ele ja estiver cozido,
misture a quantidade de sal para aquela por¢cdo em um copo de agua
e jogue por cima do arroz. Leve a panela de volta ao fogo até secar.

3. Para saber se a dgua do arroz que estad cozinhando ja secou, basta
apagar o fogo, molhar o dedo e bater no lado de fora da panela,
como se faz com o ferro de passar roupa. Se a panela estalar,
significa que a dgua ja secou - se ndo estalar, o arroz ainda tem
agua.

4. Vocé pode preparar uma porcdo de arroz para varios dias,
refogando com bastante 6leo, alho amassado e sal, até soltar da
panela. Depois, guarde o arroz na geladeira num recipiente de
plastico ou de vidro tampado. Retire da geladeira sé a quantidade que
vocé vai usar e cozinhe normalmente.
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5. Depois que o arroz estiver pronto, faga um furo com um garfo e
coloque dentro uma colher de sopa de vinagre. Abaixe o fogo e deixe
cozinhar por mais dois minutos. O arroz ficard mais soltinho.

6. Coloque o arroz amanhecido numa panela com um pouco de agua,
mexa, tampe e leve ao fogo baixo. Depois de alguns minutos ele
ficara soltinho e saboroso como o arroz feito no dia.

7. Se o arroz queimar, coloque imediatamente a panela ainda quente
e com vapor dentro de um recipiente com agua fria. Apds alguns
minutos o cheiro de queimado desaparecera. Tire o arroz da panela
sem raspar o fundo que queimou.

8. Para um rapido cozimento, faca o arroz na panela de pressao.
Quando a panela comecar a chiar, deixe no fogo por dois minutos.
Espere esfriar um pouco para abrir.

9. Se vocé pods muito 6leo para refogar o arroz, coloque a agua para
cozinhar junto com algumas folhas de alface por cima. As folhas de
alface absorverao o excesso de éleo.

10. Para esquentar o arroz ja cozido, basta coloca-lo num escorredor
de macarrdo e levar ao fogo dentro de uma panela com trés ou
qguatro dedos de dgua. Deixe a agua da panela ferver durante alguns
minutos para que o arroz fique quente e soltinho.

11. Vocé pode também colocar a panela de arroz queimado,
destampada, em cima de uma toalha molhada. O cheiro e o0 gosto de
queimado desaparecerao.

12. Para desgrudar restos de arroz do fundo da panela, coloque um
pouco de dgua e vinagre e deixe ferver. O arroz saira facilmente.

13. Para tirar o excesso de umidade do arroz guardado em lata, é sé
colocar uma fatia de pao seco dentro. O pao deixa o arroz seco e
soltinho.

14. O cheiro e o gosto de queimado sairdo facilmente se vocé enfiar
no arroz uma cebola cortada ao meio.

15. Para tirar o cheiro do arroz queimado, basta colocar algumas
fatias de pao de forma por cima e tampar a panela por alguns
minutos.

16. Vocé pode tirar o gosto do arroz queimado se puser um pouco do
arroz da panela em cima da pia e em seguida colocar a panela do
arroz em cima do arroz tirado. Deixando assim por cinco minutos, o
gosto de queimado saira facilmente.
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17. Vocé pode dar um sabor muito especial ao risoto se colocar um
pouco de cravo-da-india no tempero.

18. Cozinhe o arroz sempre com a panela tampada. Assim ele nao
perde nem o sabor nem a consisténcia.

AVES:

1. Tempere a gosto o frango de granja. Numa panela com éleo bem
guente, coloque varias rodelas de cebola e deixe dourar bem.
Adicione o frango temperado. Ele ficard com a cor e o sabor do frango
caipira e um agradavel aroma.

2. Retire a banha amarela que envolve o frango, lave e coloque numa
panela para derreter. Em seguida, coloque o frango ja cozido que ele
ficard muito mais saboroso.

3. Em vez de um peru grande, compre dois pequenos. Além de assar
em menos tempo, vocé tem duas vezes os melhores pedacos.

4. Para deixar um frango ou galinha bem limpos e branquinhos, passe
farinha de mandioca, deixando por cinco minutos. Depois, lave com
agua fria.

5. O frango frito fica dourado e sequinho, sem grudar na panela, se
vocé colocar uma colher de sopa de maisena no éleo de fritura bem
quente.

6. Para desossar um frango, corte a pele das costas no sentido do
comprimento. Passe a lamina da faca entre a carne e 0s 0ssos.
Quebre 0s 0ssos das pernas e vire-as para poder retirar a carne.

7. Quando vocé for empanar frango com farinha, deixe-o na geladeira
por uma hora. Assim, a farinha adere melhor ao frango na hora da
fritura.

8. A carne de peru ficarad crocante e com sabor mais apurado se vocé
pincelar com mel depois de assar.

9. Se a galinha estiver dura e demorando a cozinhar, coloque dentro
da panela uma cortiga. Assim, a galinha amolece rapidamente.

10. Faga uma pasta com dois ovos cozidos, salsinha picada, dois

dentes de alho, uma pitada de pimenta-do-reino e maionese. Passe o
frango nessa mistura e coloque para assar. Ele ficara muito saboroso.

500 Segredos Culinarios -6 - www.ELIVROS-GRATIS.net



http://www.ELIVROS-GRATIS.net

11. O frango ficard mais macio se vocé colocar no tempero ou no
cozimento uma pitada de fermento em pd ou de bicarbonato de
sddio.

12. Passe, no peito do frango, manteiga ou margarina, ou ainda éleo,
e cubra com papel de aluminio. Leve para assar, colocando o frango
com o peito voltado para baixo. Assim, a carne ficara mais macia.

13 Para que o frango ou galinha caipira cozinhem mais rapido, basta
adicionar meio copo de cerveja clara ao cozimento.

14. Adicione, ao refogar a galinha de granja, duas colheres de sopa
de acgucar. Assim, ela ficara dourada e bem firme quando cozida.

15. Antes de temperar o frango, escalde com agua fervente e suco de
limdo. O frango ficard menos gorduroso.

16. Utilize as sobras de frango assado ou ensopado para fazer risoto,
suflé, arroz de forno, canelone, salada, croquetes, torta, pudim ou
ainda recheios para empadas e pastéis, misturando com palmito e
ervilha.

17. O frango a milanesa ficard mais saboroso se vocé acrescentar um
pouco de queijo parmesdo ralado a farinha de rosca, antes de fritar.

18. Deixe o frango descongelar sozinho dentro de uma vasilha. Utilize
a dgua do degelo para cozinhar o frango, pois ali estao as suas
vitaminas.

AZEITE:

1. Para que o azeite nao fique rangoso, coloque um pouco de acucar
no recipiente em que vocé guarda o azeite.

2. Se vocé colocar ervas aromaticas, como orégdo, alecrim etc, no
azeite, obterd um étimo tempero para saladas.

3. Guarde as azeitonas na geladeira dentro de uma vasilha coberta
com agua filtrada, sal e uma gota de azeite. Assim, as azeitonas nao
ficam rangosas.

4. Coloque algumas azeitonas pretas, furadas com um garfo, e um
pouco de alho socado num vidro com éleo comum de cozinha e deixe
na geladeira por alguns dias. O 6leo ficara com sabor de azeite de
oliva. Ou, ainda, quebre os carocos de azeitona, coloque num
recipiente com dleo e deixe durante trés meses.

500 Segredos Culinarios -7 - www.ELIVROS-GRATIS.net



http://www.ELIVROS-GRATIS.net

BACALHAU:

1. Para tirar o excesso de sal do bacalhau, ferva-o com uma colher de
sobremesa de farinha de trigo. A farinha absorvera todo o sal.

2. Para o bacalhau ficar maior e mais gostoso, tire todo o sal e depois
o coloque de molho em leite.

3. Para tirar o excesso de sal do bacalhau com facilidade, deixe-o de
molho, numa panela com agua, durante quarenta e oito horas. Va
trocando sempre a dgua da panela, para que o sal que se desprende
do bacalhau seja eliminado. Tire o excesso de sal do bacalhau
acrescentando na dgua de molho um pouco de farinha de mandioca.
Deixe de um dia para o outro. A farinha absorvera o sal, deixando o
bacalhau no ponto para fazer qualquer prato.

4. Para tirar o excesso de sal do bacalhau, coloque na dgua de molho
duas colheres de sopa de agucar.

BACON:

1. Para evitar que as fatias de bacon grudem umas nas outras, antes
de guardar no refrigerador, enrole o pacote como um cilindro e
prenda com um elastico.

2. Para que os torresmos de bacon figuem macios e saborosos,
respingue cachaga quando estiverem dourando.

3. Fure as fatias de bacon com um garfo. Assim elas nao encolherao
muito.

4. Antes de fritar o bacon, passe as fatias no leite e em seguida na
farinha de trigo. Isso evitara que espirre gordura e o bacon nao
encolherd muito.

BATATA:

1. Nao jogue fora as cascas de batata. Frite em dleo quente, tempere
com sal. E sirva como aperitivo.

2. Corte as batatas em fatias grossas, coloque para fritar em 6leo
bem quente e adicione um pouco de sal. As batatas ficarao coradas e
sequinhas.

3. Vocé pode obter um excelente adubo para as suas plantas batendo
no liquidificador uma porgao de cascas de batatas.
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4. Para salgar as batatas fritas de maneira uniforme, coloque dentro
de um saco de papel com uma porgao de sal. Depois, sacuda por
alguns segundos. Desse modo, vocé tempera e enxuga as batatas
numa soé operacao.

5. Coloque as batatas ja cortadas no congelador por meia hora antes
de fritar. Elas ficardao secas e macias.

6. Faca um pequeno corte na casca das batatas antes de assar.
Assim, elas nao se quebrarao.

7. Para dar um sabor especial a qualquer prato com batatas cozidas,
cologue na dgua de cozimento alguns cravos-da-india.

8. Se vocé colocar duas rodelas de cebola nas batatas fritas, pouco
antes de tirar do fogo, elas ficarao com um sabor especial.

9. As batatas assadas ficarao mais saborosas e suas cascas nao
rachardo se vocé passar um pouco de manteiga ou gordura de bacon
antes de assar.

10. Para fazer um puré ndo é necessario descascar as batatas. Basta
espremer as batatas cozidas, com cascas e ainda quentes, num
espremedor comum. As batatas serao espremidas normalmente e as
cascas ficarao dentro do espremedor.

11. Se vocé quiser que as batatas grandes cozinhem por igual, fure
uma por uma com um garfo, antes de colocar na panela e levar ao
fogo. Dessa maneira, as batatas ficarao perfeitas e nao racharao.

12. Corte as batatas em rodelas bem finas e deixe de molho em agua
com vinagre durante quinze ou vinte minutos. Enxugue e frite com
6leo quente, sem sal. Elas ficardao bem sequinhas.

13. Para fritar batatas mais rapidamente, enxugue-as hum pano de
prato. Isto fard também com que elas ndo grudem.

14. O puré de batata ficarad mais saboroso se vocé acrescentar uma
clara batida em ponto de neve as batatas ja cozidas e amassadas.

15. Se vocé quiser que o puré de batata fique com uma boa
consisténcia, sem ficar mole, coloque um pouco de leite em pd.

16. Acrescente ao puré de batata uma colher de cha de fermento em

pd. Bata bem com um garfo e leve ao forno por alguns minutos. O
puré crescerd, ficando leve e cremoso.
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17. Para tirar o excesso de 6leo das batatas fritas, coloque-as sobre
um papel absorvente ou guardanapo de papel, antes de servir.

18. Para as batatas nao escurecerem depois de descascadas,
coloque-as numa vasilha com agua fria.

19. Para as batatas ndo escurecerem no cozimento, coloque na agua
algumas gotas de limao ou de vinagre ou de leite ou ainda
pedacinhos de cebola.

20. As batatas ndo se desmancharao se vocé colocar, na agua de
fervura, azeite na seguinte proporgao: para cada meio quilo, trés
colheres de sopa de azeite e sal a gosto.

BATATA DOCE:

1. As cascas das batatas-doces sairdao facilmente se vocé coloca-las
imediatamente apds o cozimento em agua fria.

BOLOS:

1. Antes de passar o glacé, polvilhe o bolo com maisena ou farinha de
trigo. Assim, o glacé nao cai.

2. O bolo de chocolate ndo ficara ressecado, se vocé acrescentar a
massa uma ou meia maca ralada ou, se preferir, uma colher de café
bem forte.

3. Se vocé quiser cortar um bolo para rechea-lo, passe uma linha em
volta, no sentido do comprimento, dé uma lagada, como se fosse um
no, e puxe. Se quiser cortar em varias camadas, basta mudar a
posicao da linha.

4. Um bolo amanhecido pode ficar saboroso se vocé umedecer com
leite e depois deixar em forno moderado por alguns minutos.

5. Se ao desenformar o bolo ele estiver grudado, coloque a férma por
alguns segundos sobre o fogo baixo. O bolo se soltara perfeitamente
do fundo da férma.

6. Se o bolo ficar dourado antes que esteja completamente assado,
cologue uma férma com agua na prateleira superior do forno.

7. Ao estirar massas amanteigadas, normalmente elas grudam no

rolo. Para que isso ndo aconteca, basta vocé colocar entre a massa e
o rolo um plastico fino e transparente.
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8. Enfeite um bolo simples, sem cobertura, colocando uma toalhinha
de papel rendada sobre ele e peneire bastante aclcar. Retire a toalha
com cuidado, para ficar o desenho.

9. O bolo de chocolate ficard mais leve e com uma cor mais bonita se
vocé acrescentar uma colher de cha de bicarbonato de sddio.

10. Em vez de agua, use suco de laranja na sua receita de pao-de-Io.
Assim, ele ficard mais saboroso.

11. Para conservar os biscoitos sempre fresquinhos, coloque dentro
do recipiente em que vocé for guarda-los um pedago de pao.

12. Para que seu bolo fique marmorizado (com duas cores), coloque
um pouco de café solUvel na massa crua.

13. Se vocé untar a férma e polvilhar com farinha de trigo ou de
rosca, o bolo ndo grudara.

BUCHO:

1. Para diminuir o cheiro do bucho é sé cozinhar junto com uma
laranja acida com casca, cortada ao meio.

2. Para tirar o cheiro do bucho, esfregue limao e depois passe farinha
de trigo ou fuba.

3. Para eliminar o odor do bucho, coloque na primeira fervura partes
iguais de agua e leite.

4. Experimente cortar o bucho em tiras bem finas, empanar a
milanesa e fritar. Ele ficard muito gostoso e vocé podera servir como
tira-gosto.

5. Corte o bucho em tiras bem finas, passe no ovo batido e na sopa
de cebola em pd. Frite. Vocé tera um 6timo salgadinho para servir
com aperitivos.

CAFE:

1. Vocé pode utilizar o pé de café usado para lavar galheteiros e
vidros de azeite. E muito bom também para lavar e clarear pias
brancas e o chdo da cozinha. Depois da faxina, esfregue um pouco do
pé de café usado em suas maos. Elas ficardo claras e macias.

2. O p6 de café ficara como se fosse moido na hora se vocé o guardar
num recipiente fechado dentro da geladeira.
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3. Depois de fazer café, use o pé que ficou no coador para desentupir
a pia. Ou, também, coloque no armario, para espantar formigas.

4. Para dar um sabor diferente ao café, misture no pé6 uma colherinha
de cha de chocolate, antes de p6r a agua.

CARNES:

1. Para que um assado fique dourado, pincele com molho de soja
antes de levar ao forno.

2. Quando vocé for fazer bolinhos de carnes e ndo tiver ovos,
substitua por batata cozida amassada. Cada ovo deve ser substituido
por uma batata.

3. Para maior garantia ao comprar carne moida, ndo compre a que ja
estiver no balcao. Mande moer a carne na hora.

4. Nunca compre carne em agougue que tenha luz vermelha, pois
com essa luz vocé ndo poderad perceber se a carne é fresca ou nao.

5. Os bifes ndo ficardao duros nem formardo agua se vocé nao
tempera-los com vinagre ou limao.

6. Para dar uma cor dourada aos bifes, coloque na hora da fritura
uma colher de sobremesa de massa de tomate.

7. Quando vocé fizer um assado, coloque junto no forno uma vasilha
refrataria cheia de agua para evitar que a carne resseque.

8. Os bifes douram mais rapido se vocé colocar uma pitada de acucar
no 6leo de fritura.

9. Para tirar o cheiro e a cor escura de carnes, principalmente
congeladas, é sé deixar de molho no suco de limdo antes de
preparar.

10. O bife a milanesa ficard mais gostoso se vocé misturar a farinha
de rosca com um pouco de manjericao picado e alguns dentes de
alho, picados e amassados.

11. O bife ficard mais macio se vocé juntar ao tempero um pouco de
Oleo.

12. Deixe a carne assada ou o rosbife descansando por quinze

minutos sobre uma tdbua, apds o cozimento. Isso facilita o corte e
diminui a perda de suco.
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13. Antes de fazer churrasco, deixe a carne por algum tempo num
molho com sal grosso, Coca-Cola e caldo de laranja e de limao. O
churrasco ficard mais macio e gostoso.

14. Na hora de fazer churrasco, em vez de usar gravetos ou jornais,
embeba um paozinho em alcool, coloque o carvdo por cima e acenda
o fogo.

15. Ao preparar bifes a milanesa, tempere a carne, passe na farinha
de trigo, depois em claras batidas e na farinha de rosca. A clara nao
deixa o 6leo espumar.

CEBOLA:

1.Descasque as cebolas sob agua corrente. Assim vocé ndo ficara
com os olhos ardendo.

2. Esfregando as maos com um pouco de sal e enxaguando em agua
corrente, o cheiro de cebola saird com facilidade.

3. Vocé pode tirar o cheiro de cebola das maos, esfregando-as com
um pouco de p6 de café usado.

4. Quando vocé fritar cebolas, passe as rodelas no creme de leite e
depois na farinha de trigo. Dessa maneira, as cebolas ficarao
gostosas e crocantes.

5. Se vocé nao quiser que a salada fique com cheiro forte de cebola,
basta vocé deixar de molho a cebola, ja picada, numa vasilha com
agua e uma colher de sopa de agucar, durante meia hora.

6. Para conservar fresca a cebola ja cortada, passe manteiga na
superficie da parte que sobrou.

CHA:

1. Em vez de acucar, deixe dissolver no cha uma bala de limdo ou de
horteld. Ele ficarda muito saboroso.

CHEIROS:

1. Para tirar o cheiro desagradavel de alho das maos, basta esfrega-
las com talinhos de salsa.

2. Para tirar o odor de fritura que fica pela casa, coloque no fogo uma
casca de laranja polvilhada com agucar.
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3. Vocé tira facilmente o cheiro de peixe das panelas esfregando na
primeira lavagem um pouco de pé de café usado. Depois, lave as
panelas com sabao, e o cheiro desaparecera.

4. Esfregue as maos com um pouco de pd de café usado para tirar o
cheiro de peixe.

5. Para eliminar o cheiro de peixe dos recipientes, lave-os com agua,
esfregando com uma esponja embebida em vinagre.

6. Para dar um aroma agradavel ao vinagre, coloque umas folhas de
manjericao, salvia ou alecrim dentro da garrafa e depois tampe bem.

7. Coloque os temperos de sua preferéncia, como salsinha,
manjericao, etc., numa assadeira e deixe secar. Depois, guarde num
vidro bem fechado, na geladeira.

8. Para tirar o cheiro de gordura que fica pela casa, esquente huma
frigideira, em fogo brando, um pouco de canela em pé.

9. Para tirar com facilidade a gordura de porco das maos, pegue um
pouco de sal e esfregue uma mao na outra.

10. Enxdagule as lougas com agua quente e cascas de limado. O cheiro
de cebola, de peixe e de queijo saira facilmente.

11. Pedacgos de carvao colocados dentro da geladeira eliminam o
cheiro desagradavel.

12. Para retirar com facilidade o leite de coco do vidro, basta
introduzir um canudinho até o fundo, deixando entrar um pouco de
ar.

13. Rale o coco, coloque num saquinho plastico e guarde no
congelador. Assim, o coco ficara fresquinho por varios dias. Quando
vocé quiser usar, basta descongelar.

14. Se vocé quiser ralar coco no liquidificador, ligue o aparelho e va
colocando aos poucos o coco ja picado.

15. Amarre um barbante grosso em volta do coco e coloque-o sobre a
chama do fogado. O barbante queimara e ficard mais facil de quebrar
0 coco em duas partes iguais.

16. Para deixar mais solto o coco ralado que estava guardado na

geladeira, coloque-o numa peneira sobre o vapor de agua fervente,
com a vasilha fora do fogo.
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17. A dgua de coco é excelente no preparo de arroz ou de carne
assada. 18. Coloque o coco inteiro dentro do forno ou sobre o fogo.
Assim, sua casca saira com facilidade.

18. Se vocé fizer doces com coco, que levam calda de agucar,
aproveite a propria dgua do fruto para fazer a calda.

CREME DE LEITE:

1. Para conservar por alguns dias o creme de leite, depois de aberto,
despeje o contelido da lata num vidro com tampa de plastico, limpo e
enxuto, e coloque na geladeira.

2. Para evitar que o creme de leite talhe ao ser colocado num molho
quente, nao deixe que ele ferva.

3. Se vocé precisar de creme de leite azedo para alguma receita,
coloque duas colheres de cha de suco de limdo em cada xicara de
creme de leite fresco. Ou entdo, em lugar do limdo, vocé pode usar
meia colher de sopa de vinagre para a mesma medida de creme de
leite.

4. Vocé podera substituir o creme de leite por requeijao cremoso (de
copo) para fazer o seu stroganoff. Assim, o prato ficard mais gostoso
e nao tao doce.

5. Se vocé misturar o creme de leite com duas claras batidas em
neve e uma pitada de sal, ele rendera muito mais.

6. O puré de batatas ficarda mais saboroso se vocé substituir o leite
pelo creme de leite.

DOCES:

1. Quando vocé fizer uma calda de agucar e ela apresentar algumas
impurezas, pingue um pouquinho de leite para a sujeira ficar
aglomerada. Depois, retire com uma escumadeira e use a calda bem
uniforme no preparo de varios doces.

2. O doce de banana ficara dourado se vocé adicionar uma calda de
aculcar queimado com meio limdo espremido.

3. Para tirar o gosto amargo do doce de cidra, rale a fruta e misture
um pouco de sal. Deixe por dez minutos e depois enxagle.

4. Para aumentar uma calda de agucar, nunca coloque o agucar a
mais diretamente na calda, pois ele podera acucarar. Antes, dissolva
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0 agucar que vai ser adicionado num copo com um pouco de agua, e
depois coloque na calda.

5. Quando for fazer doce de péra em calda, ndo descasque as frutas
com faca. Jogue agua fervente em cima que a casca saira com
facilidade.

6. A casca de figos verdes saird com facilidade se vocé fizer neles um
pequeno corte com faca, ferver por dez minutos e, depois, escorrer e
deixar por dois dias no congelador, dentro de uma vasilha aberta.
Depois disso, é sé esfregar a fruta nas maos até sair toda a casca.

7. Se o brigadeiro passar do ponto, adicione um copo de leite e deixe
apurar novamente.

8. Os cremes e pudins de pacote (industrializados) nao ficarao com
aquela casquinha indesejavel se vocé polvilhar aglcar depois de
prontos.

9. Para o preparo de doces caseiros, use sempre tachos, pois assim o
doce ndo grudard, como acontece quando vocé usa panelas de
aluminio.

10. Se vocé nao tiver acucar fino, préprio para fazer glacé, substitua
pelo aglcar comum batido no liquidificador por alguns segundos. Ele
ficara finissimo.

11. O acgucar cristal é melhor que o acgucar refinado para fazer caldas
e caramelizar formas. Ele derrete mais rapido, fica mais fino e ndo
escurece tanto quanto o agucar refinado.

12. Se a massa de sorvete nao quiser pegar o ponto, retire-a do
congelador e bata no liquidificador. Depois, leve-a ao congelador
novamente.

13. Ao cozinhar qualquer doce, coloque um pires emborcado no fundo
da panela. Assim, o doce ndo derramara.

14. Quando vocé fizer qualquer creme doce, coloque uma pitada de
sal. O gosto fica mais apurado.

15. Quando vocé fizer calda de agucar, pingue algumas gotas de
limao ou acrescente uma colherinha de manteiga. Assim, a calda nao
agucara.

16. Quando vocé fizer doce de péssego, ndao os descasque com faca.

Leve as frutas ao fogo numa panela funda com agua. Quando ferver,
abaixe o fogo e coloque uma colher de sopa de sal de amoniaco sobre
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os péssegos. Deixe ferver rapidamente. Retire as frutas com uma
escumadeira, passe em agua fria e esfregue entre as maos, até sair
toda a casca.

EXCESSO DE GORDURA:

1. Coloque uma folha de couve em cima da sopa de carne gorda,
para tirar o excesso de gordura do caldo.

2. Para que o caldo do consume nao fique turvo, acrescente na hora
da fervura uma clara de ovo batida. Depois, coe o caldo.

3. Para vocé retirar o excesso de gordura de um alimento com
facilidade, coloque sobre a superficie uma folha de papel absorvente
ou algumas fatias de pao fresco.

4. Para tirar o excesso de gordura de sopas e ensopados, adicione
algumas pedras de gelo, mexa para a gordura aderir ao gelo e retire
antes que ele derreta. Ou ainda, embrulhe pedras de gelo num
pedaco de gaze ou de toalha de papel e passe levemente na
superficie da sopa.

FARINACEOS:

1. Para fazer farinha de rosca, coloque fatias de pao torrado dentro
de um saco plastico, feche bem e esmigalhe com o rolo de macarrao.
Depois, peneire.

2. Para polvilhar facilmente farinha de trigo, coloque-a num recipiente
com furinhos, como o saleiro.

3. Para saber se o fermento em pé ainda estd bom, coloque uma
colher de sopa rasa do pé num copo com agua morna pela metade.
Mexa. Se o fermento crescer e ferver, ele ainda podera ser usado.

4. Para evitar o aparecimento de bichinhos na farinha de trigo,
coloque dentro do recipiente algumas folhinhas de louro.

5. A massa com fermento para pdo crescerd mais rapido se vocé
colocar a férma dentro do forno desligado perto de uma panela com
agua fervente. O calor Umido que desprende da agua faz a massa
crescer.

6. Quando vocé for polvilhar formas com farinha de trigo, use uma

esponja de espuma. Deixe a esponja guardada no recipiente da
farinha.
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7. Para que a maisena nao empelote, dissolva em um pouco de agua
ou leite antes de usar.

8. Para fazer farinha de rosca sem torrar o pao, basta deixar as
sobras de pao na geladeira por algum tempo. Depois, passe no
ralador, ou bata no liquidificador, e peneire.

FEIJAO:

1. O feijdo cozinhard em menos tempo se vocé der uma primeira
fervura por cinco minutos, depois escorrer e deixar cozinhar em nova
agua.

2. Se o feijao ficou muito salgado, adicione algumas folhas de couve.
A couve absorvera o excesso de sal e dara um 6timo sabor ao feijdo.

3. Para que o feijao fique mais saboroso e com o caldo mais grosso,
depois de cozido retire uma concha e amasse bem os graos.
Recoloque na panela e leve de volta ao fogo por mais 15 minutos,
destampado.

4. O feijao fica mais macio se vocé colocar algumas gotas de azeite
enquanto ele estiver cozinhando.

5. Coloque o feijdao de molho em agua quente por 30 minutos antes
do cozimento. Assim, ele cozinha mais rapido.

6. Para tirar o cheiro de queimado do feijao, umedeca um pano e
coloque na panela como se fosse uma tampa. Quando o feijao ferver,
o cheiro ficara retido no pano.

7. Coloque no feijao de molho, de véspera, uma colherinha de
fermento em po. Ele ficara mais macio.

8. Para a casca do feijao ndo entupir a valvula da panela de pressao,
acrescente na agua um pouco de éleo.

9. Para preparar um tutu de feijao bem homogéneo, sem os carogos
da farinha de mandioca, faga, a parte, uma pasta ndo muito liquida
da farinha com agua. Depois, va misturando ao feijao, ja passado no
liquidificador.

10. Para engrossar feijdo aguado, acrescente uma mistura de dgua
com maisena.

11. Outra forma de deixar o caldo de feijdo mais grosso é acrescentar
uma colher rasa de farinha de trigo.
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12. Quando vocé cozinhar feijao, sé tempere com sal no final do
cozimento. Assim, o feijdo nao ficara duro.

13. Se o feijao queimar, transfira para outra panela a parte que nao
estd queimada e acrescente uma cebola inteira, com casca, lavada.
Leve novamente ao fogo, e ele perderd o gosto de queimado.

14. A sopa de feijao ficara deliciosa se vocé bater o feijdo no
liquidificador com tomates maduros e um pouco de dgua, coando
depois numa peneira.

15. Para tirar o excesso de sal do feijao, coloque junto para cozinhar
uma ou duas batatas cruas.

16. Para conservar o feijao comprado em grande quantidade, guarde
numa embalagem plastica, dentro da gaveta de verduras da
geladeira. O feijao guardado em lata ou em vidro seca facilmente.

17. Afervente o feijdo até que ele cresca. Coloque numa garrafa
térmica, juntamente com a dgua do cozimento até a boca, e feche
hermeticamente. Deixe por uma noite. Na manha seguinte o feijao
estara totalmente cozido, e vocé tera feito uma boa economia de gas.

FEIJOADA

1. Para tirar o excesso de sal da feijoada, adicione uma pitada de
acucar.

2. Engrosse o caldo da feijoada acrescentando uma colher de sopa de
maisena diluida em um copo de agua morna.

3. Para a feijoada ficar mais leve, acrescente um copo de caldo de
laranja, quando ela ja estiver pronta.

4. Para tirar a gordura excessiva da feijoada, adicione, durante a
fervura, um limao-galego, inteiro e com casca, cortado em cruz.
Antes de servir a feijoada, retire o limao.

5. Faca uma feijoada rapida, sem deixar as carnes salgadas de
molho, usando metade das carnes frescas. Elas absorverao o sal,
dando o ponto certo ao tempero.

FORNO E FOGAO:
1. Para facilitar a limpeza dos queimadores do fogao, ferva-os com

agua, sal, vinagre, gotas de limdo e saponaceo em pd. Depois,
esfregue com esponja de aco, que as manchas sairdo mais rapido.
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2. Cubra toda a chapa do fogao, deixando apenas os queimadores
descobertos, com uma folha de papel de aluminio. Isto evita que
suje, conservando a pintura e o esmalte do fogao.

3. Se o seu fogdo estiver muito sujo, limpe com agua e um pouco de
bicarbonato de sddio. A sujeira saira mais rapido.

4. Para testar a temperatura do forno, coloque uma fatia de pao e
deixe por cinco minutos. O forno estara fraco se o pao nao dourar;
regular, se o pao dourar um pouco; quente, se o pao tostar; e quente
demais se o pao queimar.

5. Outra maneira de verificar a temperatura do forno é colocar dentro
uma folha de papel branco. O forno estara brando se o papel ndo
mudar de cor; regular, se o papel ficar amarelado; e quente se o
papel escurecer rapidamente.

6. Coloque sempre todos os alimentos para serem assados em forno
pré-aquecido. Dessa maneira, o calor rapido do forno ajuda a impedir
que saia o suco dos alimentos.

FRIOS:

1. Quando vocé fizer um presunto assado, ndo jogue fora o osso. Ele
podera ser aproveitado para dar um delicioso sabor ao feijdo. Prepare
o feijao como de costume, juntamente com o osso.

2. Para conservar salames e salaminhos macios por mais tempo,
passe clara de ovo na casca e um pouco de manteiga na parte
cortada.

3. O presunto nao ficara ressecado se vocé deixar um pouco de sua
propria gordura e assa-lo envolvido em papel de aluminio. Se o
presunto nao apresentar a camada gordurosa, coloque fatias de
bacon ao redor e cubra com o papel de aluminio.

4. Asse o presunto com Coca-Cola, envolvendo a assadeira em papel
de aluminio. Assim, ele ficara bem Umido e com um sabor todo
especial.

FRITURAS:
1. Para que a linglica fique deliciosa, ferva antes em um pouco de

agua. Quando a agua secar, deixe que ela frite na prépria gordura,
sem acrescentar oleo.
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2. Quando vocé fizer qualquer fritura a milanesa, prepare e deixe na
geladeira por dez a quinze minutos. Assim, o empanado de ovo e
farinha de rosca ndo se desprenderd ao fritar.

3. Para evitar o mau cheiro de frituras, ferva ao lado, numa
panelinha, uma casca de laranja, em fogo baixo.

4. Para fazer uma fritura na manteiga, acrescente uma colherinha de
6leo. Assim, a manteiga ndao queimara.

5. Ao fazer frituras, coloque um pouco de sal no fundo da frigideira,
para a gordura nao espirrar.

6. Para deixar o pastel mais crocante e macio, adicione a massa um
calice de cachaga.

7. Nao coloque muitos alimentos para fritar ao mesmo tempo, pois
isso diminui a temperatura do éleo.

8. Se vocé fritou peixe e sobrou muita gordura, passe por um filtro
para reter as impurezas. Pingue algumas gotas de limao e deixe
esquentar um pouco. O éleo nao ficard com cheiro nem com gosto de
peixe.

9. Reaproveite o 6leo usado na fritura colocando, quando ainda
guente, algumas fatias de batata crua. A batata absorvera todo e
qualquer sabor estranho ao éleo.

10. Para tirar o excesso de 6leo dos alimentos fritos, coloque-os entre
duas folhas de papel absorvente, comprimindo um pouco, antes de
servir.

11. Para que o alimento frito nao fique cru no centro, corte-o em
pedagos mais finos.

12. Os alimentos ndo ficarao encharcados de gordura se vocé frita-los
em oOleo bem quente.

13. Antes de fritar, jogue no éleo um palito de fésforo. Quando ele
acender, retire com um garfo. Isso significa que o 6leo ja estd quente
o suficiente para ser usado.

14. Para fritar panquecas, unte a frigideira com toicinho: espete-o em
um garfo e passe na frigideira quente.

15. Ao fazer bolinhos de bacalhau, antes de pegar a massa, passe a
colher no éleo quente. Assim, a massa se soltara da colher com
facilidade.
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FRUTAS FRESCAS:

1. Lave os morangos sempre antes de tirar os talinhos, para que nao
percam O suco.

2. Quando vocé cortar um limdo e ndo usar uma das partes, guarde
na geladeira a parte cortada virada para baixo. Assim, o limao ficara
mais conservado.

3. Para dar um gosto especial a saladas, use suco de grapefruit em
lugar do vinagre.

4. O melao, quando cortado, absorve odores de outros alimentos.
Para que isso ndo aconteca, envolva-o em papel de aluminio e guarde
em recipiente de plastico na geladeira.

5. Ndo estrague um limao inteiro se vocé for usar apenas algumas
gotas. Faca um furinho com um palito, use o que precisar e tampe
com o mesmo palito.

6. Quando vocé ralar a casca de um limdo, nunca chegue até a parte
branca, pois ela é amarga e pode prejudicar o doce.

7. Cozinhe cascas de maga com alguns cravos-da-india, pedagos de
canela em pau e uma colher de mel. Depois, bata no liquidificador.
Vocé terd um delicioso molho para cobrir pudins e panquecas.

8. Com cascas de macd vocé podera preparar um agradavel cha e
também um saboroso refresco.

9. Os meldes ficarao mais saborosos se forem servidos bem gelados.
Por isso, deixe os meldes na geladeira durante dois dias antes de
servir.

10. Corte as macgas ao meio, retire o centro e as sementes. Coloque
numa panela e cubra com agua. Depois de dez minutos, as cascas
estarao soltas, podendo ser removidas facilmente com a ponta de
uma faca.

11. Nunca lave uma fruta para ser guardada na geladeira. Lave
somente na hora de comer, assim ela se conservara por mais tempo.

12. Para que o caqui amadureca mais depressa, pingue uma gota de
vinagre no lugar onde estava o cabo e embrulhe em um jornal.

13. Antes de fritar, passe as bananas em farinha de trigo. Assim, elas
nao ficarao encharcadas de gordura.
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14. Para fazer doce, deixe as laranjas mergulhadas em agua quente
durante cinco minutos, antes de descascar. Assim, a pele branca
saira facilmente junto com a casca.

15. Para conservar por mais tempo as frutas, guarde-as na geladeira.
Mas, antes, embrulhe uma por uma em papel de aluminio.

16. Uma maneira bem facil de moer o amendoim torrado para fazer
cajuzinho ou pacgoca: bata-o aos poucos no liquidificador. Vocé vera
gue é muito mais pratico do que usar a maquina de moer carne.

17. Cologue os morangos durante alguns minutos numa solugao de
agua e vinagre. Assim, eles ficardo limpos e com uma aparéncia mais
saudavel.

18. Para o mamao amadurecer mais rapido, faga riscos com uma faca
em volta da fruta, no sentido do comprimento, e embrulhe com um
jornal.

19. Se vocé colocar a polpa do maracuja dentro do liquidificador e
ligar e desligar rapidamente varias vezes, as sementes se soltardo da
polpa. Depois, é sb coar.

20. Faca um suco de abacaxi diferente: coloque as cascas da fruta de
molho em um litro de agua. Deixe de um dia para o outro na
geladeira. Depois, coe e adoce a gosto.

21. A banana na salada de frutas nao ficara escura se vocé cobrir
com suco de limao e agucar refinado.

FRUTAS SECAS:

1. Deixe as passas numa peneira sobre o vapor da dgua fervente por
cinco minutos. Elas ficardao mais macias e saborosas.

2. Polvilhe as passas com farinha de trigo antes de colocar na massa
do bolo. Assim, elas ndo ficardo concentradas no fundo da forma.

3. Deixe as nozes por uma noite inteira dentro do congelador. Quebre
enquanto elas ainda estiverem geladas. Assim, as nozes sairao
inteiras das cascas.

4. Coloque os pinhdes num recipiente com agua e deixe ferver.
Escorra, coloque agua fria e deixe cozinhar. Nao coloque sal, sendo os
pinhdes endurecem. Depois de quarenta minutos, eles estarao
cozidos e abertos.
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5. Cozinhe as castanhas-do-para numa panela de pressao. Quando
estiverem prontas, escorra a dgua quente e deixe as castanhas em
agua gelada por algum tempo. Assim, as cascas se soltardo
facilmente.

FRUTOS DO MAR:

1. As conchas de ostras abrirdo facilmente se forem lavadas em agua
fria e depois guardadas no congelador, dentro de sacos plasticos, por
uma hora.

2. Quando cozinhar lagosta, junte uma cebola a dgua de cozimento.
Quando a cebola estiver cozida, a lagosta também estara.

3. Para cozinhar mexilhdes ou vongoles, ndo coloque dgua, mas
apenas um pouquinho de éleo. Leve a panela tampada ao fogo. Eles
cozinharao no préprio caldo.

4. A casca dos camardes saira facilmente se vocé despejar por cima
agua fervente com um pouco de limao ou vinagre.

5. Ao fazer camarao, guarde as cascas num recipiente fechado,
dentro do congelador. Elas poderao ser utilizadas no preparo do
arroz. Paraisso, ferva a parte, a dgua com as cascas do camarao.
Depois, € sé cozinhar o arroz nessa agua que ele ficara com gostinho
de camarao.

6. Empane os camardes em mel e depois passe na farinha de rosca.
Frite em bastante 6leo. Eles ficardo com um sabor especial.

7. Se vocé cozinhar o camardo com casca em cerveja, ele ficard com
um sabor parecido com o da lagosta.

8. Lave e enxugue os camarodes. Coloque um por um numa assadeira,
jogue sal por cima e leve ao forno para secar. Frite-os e use no
preparo de molhos, croquetes, saladas e outros pratos.

9. Para eliminar o cheiro do camarao, acrescente a dgua fervente,
durante o cozimento, um talo de salsao.

10. Para retirar facilmente as tripas do camarao, use uma agulha de
croché bem fina.

11. Lave os camardes com casca e ferva em agua sem sal. As cascas

se soltarao com facilidade enquanto os camardes ainda estiverem
quentes.
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GELATINA:

1. Quando uma receita pedir gelatina em folha e vocé sé tiver em po,
use uma colher de cha para cada folha de gelatina pedida na receita.

2. Ao fazer gelatina, substitua um copo de dgua por um copo de leite.
Assim, vocé aumentara o seu valor nutritivo.

3. Para que o sagu endurega mais rapido, ndo acrescente o suco ou
vinho ja adocado antes do cozimento. Deixe o sagu cozinhar primeiro
e depois coloque o agucar.

4. Para desenformar gelatina com facilidade, mergulhe a forma por
um instante em agua fervente. Ou, ainda, ensope uma toalha com

agua quente, torca e enrole em volta da férma por cerca de quinze
minutos. Depois, desenforme dando uma rapida batida na férma.

GELO:

1. Para moer gelo, coloque a quantidade desejada num guardanapo,
junte as pontas e aperte bem em volta do gelo. Use um batedor de
carne para socar.

2. Se vocé quiser dar um toque especial aos sucos de frutas,
substitua os cubos de gelo feitos com agua por cubinhos de gelo do
proprio suco.

3. Para que as formas de gelo ndao grudem no congelador, coloque
um pouco de sal no lugar onde elas serao assentadas.

4. Coloque no congelador uma folha de papel-manteiga. Assim, as
féormas de gelo ndo ficarao grudadas.

5. O gelo ficara bastante decorativo se vocé colocar em cada uma das
forminhas uma folha de horteld, uma cereja ou um gomo de
tangerina, antes de levar a dgua ao congelador.

6. Passe uma fina camada de éleo sob as férmas de gelo ou qualquer
outra vasilha que va ao congelador. Assim, elas nao grudam no
congelador e ficam mais faceis de serem retiradas.

GRAOS E CEREAIS:
1. Cozinhe a espiga de milho em agua sem sal. S6 depois de cozida é

gue a espiga deve ser deixada em agua salgada. Assim, ela ndo fica
dura.
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2. Para melhor conservacao do germe de trigo, guarde-o sempre num
pote fechado, na geladeira. Isso evita que ele se deteriore.

3. O milho de pipoca devera ser guardado no congelador. Assim, ele
ficarad fresco e nao terd muitos piruds. Vocé obtém o mesmo
resultado se deixar o milho de molho em agua gelada antes de fritar.

4. Antes de empanar carne de frango, porco ou peixe, misture
algumas colheres de sopa de germe de trigo a farinha de rosca.
Assim, o empanado ficard mais saboroso, nutritivo e com melhor
textura.

5. Para vocé fazer economia e obter um cozimento mais rapido dos
graos de cereais, deixe que eles figuem sempre de molho antes de
leva-los ao fogo para cozinhar.

6. As ervilhas ndao perderdo a cor se vocé juntar uma pitada de
acucar a agua de fervura.

INSETOS:

1. Depois de limpar os armarios da cozinha, distribua algumas folhas
de louro dentro deles. Assim, vocé evita o aparecimento de baratas.

2. Se vocé notou que seu armario tem baratas, coloque dentro um
pires com trés dentes de alho amassados com um pouco de sal.

3. Para espantar formigas da cozinha, espalhe sal ou talco nos cantos
onde elas aparecem. Vocé pode usar também cascas de pepino.

4. Vocé impedira o aparecimento de formigas no agucar colocando
pedacinhos de casca de limdo nos depdsitos ou acucareiro.

5. Coloque um vidrinho com alcool, bem tampado, no recipiente em
gue vocé guarda o agucar. Assim, vocé evita o aparecimento de
formigas.

6. Para acabar com as formigas da cozinha, coloque p6 de café usado
nos lugares em que elas costumam aparecer.

LEGUMES:

1. Para tirar a baba pegajosa dos quiabos, pingue algumas gotas de
limao por cima.

2. Para fazer um picles mais saboroso, ferva bem o vinagre com um
pouco de acucar para soltar a acidez. Depois de evaporar um pouco,
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desligue o fogo, deixe esfriar e despeje sobre os legumes,
previamente escaldados.

3. Para que o palmito figue macio como os de lata, leve ao fogo o
suco de um limao grande, agua e sal. Quando estiver fervendo,
desfolhe o palmito e corte, com uma faca inoxidavel, diretamente na
agua fervente. Deixe cozinhar até ficar macio, escorra e prepare
como quiser.

4. As beterrabas conservarao seu colorido se forem cozidas com
casca e um pedacinho de caule. Adicione uma pitada de acgucar a
agua do cozimento. Assim, as beterrabas ficardo mais saborosas.

5. A dgua que vocé usou para cozinhar as beterrabas pode ser
aproveitada no cozimento do feijao.

6. Antes de fritar berinjelas, passe na farinha de rosca misturada com
clara de ovo. Assim, elas ndo absorverdao muito 6leo.Corte a berinjela
crua em fatias e mergulhe em dgua com um calice de leite, durante
meia hora. Dessa forma, a berinjela fica mais macia e nao escurece.

7. Deixe para picar o pimentdo apds a cebola. Ele tirara facilmente o
cheiro de cebola das maos. Para tirar o cheiro de pimentao, basta
lavar as maos com agua e sabado.

8. Antes de usar o pepino, corte suas extremidades e esfregue
bastante as partes cortadas nos dois lados do pepino, até sair toda a
gosma. Assim, ele nao amarga. Depois, corte em rodelas bem finas,
sem tirar a casca, para aproveitar toda a sua vitamina.

9. O tomate ndo estragara se vocé coloca-lo dentro de uma vasilha
com farinha de trigo. Guarde a vasilha dentro ou fora da geladeira.

10. Coloque meia xicara de leite na dgua em que for cozinhar couve-
flor. Ela ficard mais alva e saborosa e ndo desprenderda seu cheiro
caracteristico.

11. Lave as folhas da beterraba e coloque numa vasilha com agua e
um pouco de vinagre branco. Escorra e pique. Depois, acrescente as
folhas picadas a um refogado feito com dois dentes de alho e duas
colheres de sopa de azeite de oliva. Adicione uma pitada de sal e uma
de pimentado-reino. Vocé terd um acompanhamento muito nutritivo
para carnes.

12. Para tirar a pele do tomate com facilidade, espete um garfo e
passe o tomate na chama do fogao.
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13. Aproveite a agua do cozimento dos legumes, pois ela contém sais
minerais e vitaminas.

LEITE:

1. Antes de ferver leite, enxagle a leiteira com agua fria e nao
enxugue. Assim, o leite ndo ficard grudado no aluminio, facilitando a
lavagem da vasilha.

2. Para que o leite ndo absorva os outros odores da geladeira,
guarde-o sempre numa vasilha tampada.

3. Se vocé colocar um pires virado com a boca para baixo dentro da
leiteira, antes de levar ao fogo, o leite ndo transbordara quando
ferver.

4. Vocé também evitara que o leite derrame, ao ferver, se colocar
uma colher dentro da leiteira.

5. O leite coalhado é 6timo para ser usado em bolos.
LIMPEZA DE PANELAS:

1. Para que a panela nao fique preta ao ferver ovos, coloque dentro
um pedacinho de limao ou umas gotinhas de vinagre.

2. Limpe as panelas de Tefal com jornal e pé de café usado, e as
panelas esmaltadas com alcool.

3. Os residuos de alimentos cozidos que ficam grudados no fundo da
panela sairdo facilmente se vocé colocar quatro colheres de sopa de
sal e um pouco de agua e deixar ferver durante quinze minutos.

4. Para que o fundo das panelas de aluminio continue brilhando
depois de lavadas, coloque as panelas molhadas durante dois ou trés
minutos sobre o fogo. Depois, passe uma palha de aco seca para dar
brilho.

5. Para tirar a marca avermelhada que fica na panela de pressao
guando vocé cozinha feijao, lave a panela e coloque sobre o fogo para
secar. Quando a panela estiver bem quente, jogue agua e esfregue
com palha de aco.

6. Para tirar as manchas amarelas da panela depois de uma fritura,

ensaboe bem a parte amarelada e deixe esquentar. Depois, passe
uma palha de aco enquanto a panela estiver quente.
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7. Para tirar as manchas da frigideira de aluminio, cozinhe dentro uns
pedacos de maga com agua durante alguns minutos. As manchas
sairao facilmente.

LIMPEZA DE UTENSILIOS:

1. Para lavar louca, vocé pode usar um detergente barato e
acrescentar, para cada meio litro, uma colher de sopa de vinagre. O
vinagre cortard a gordura e deixara a louca brilhando.

2. A nata do leite serve para limpar objetos de prata.

3. Para facilitar a limpeza do ralador de queijo, passe uma batata
crua sobre sua superficie. A batata retirara os residuos de queijo.

4. Para limpar pecas de prata, mergulhe-as numa solucdo de agua
fervente com sal e deixe por cinco minutos. Depois, lave as pegas em
agua corrente com sabdo de coco.

5. Para limpar talheres e objetos de prata, use a dgua em que vocé
cozinhou batata.

6. Antes de ralar queijo, pincele o ralador com dleo. Na hora de lavar,
0 queijo se soltara mais facilmente.

7. Tire as manchas da pia de aco inoxidavel com um pano embebido
em alcool. Se houver ferrugem, passe fluido de isqueiro, depois gotas
de 6leo de oliva e, em seguida, uma esponja com detergente. A pia
ficard novinha.

8. Para limpar o marmore, esfregue-o com um saquinho de sal,
molhado.

9. Para retirar a gordura do exaustor de cozinha, retire o filtro e deixe
de molho em agua bem quente, com algumas gotas de detergente.
Enxaglie bem antes de recolocar no lugar.

MAIONESE:
1. Para conservar a maionese por varios dias, adicione uma colher de
sopa de dgua quente, misture bem e guarde num vidro tampado, na

geladeira.

2. Se a maionese talhar, pingue agua fervente, aos poucos, sem
parar de bater, até que ela volte ao normal.
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3. Se a maionese comecar a desandar, escorra o azeite, junte uma ou
mais gemas, conforme a quantidade de molho, e bata novamente, de
acordo com a receita.

4. Fagca maionese verde acrescentando folhas de agrido ou de
espinafre, bem picadas, a maionese ja engrossada.

5. Quando a maionese batida no liquidificador desandar, retire e
cologque um ovo inteiro no liquidificador. Depois, va acrescentando a
maionese desandada aos poucos, com o aparelho ligado, até que ela
endurega novamente.

6. Para bater a maionese, utilize sempre uma vasilha de louga ou
vidro, nunca de aluminio.

7. Retire a maionese que ficar no fundo do vidro com suco de limao.
A mistura dard um 6timo molho para saladas.

8. Para dar um sabor especial a salada de maionese, acrescente aos
temperos um pouco de agucar.

9. No preparo de saladas, vocé podera substituir a maionese por um
iogurte temperado com sal, salsa, orégao, alho socado, cebolinha
batida, cebola cortada ou pedacinhos de picles.

MANCHAS:

1. Vocé tirara facilmente manchas de gordura de tecidos aplicando,
nos locais manchados, uma gema dissolvida em um pouco de agua.
Para clarear manchas de mercurio das roupas, utilize o mesmo
método.

2. Para tirar manchas de banha, manteiga, cera ou graxa de tecidos,
coloque a parte manchada entre dois mata-borrdes e passe o ferro
quente. Depois, limpe com benzina, éter, amoniaco, talco ou agua
quente com sabao.

3. Para tirar manchas de graxa, passe no local manchado 6leo de
cozinha e deixe por dez minutos. Depois, lave com bastante dgua
morna e sabao.

4. Se vocé manchou a roupa com café, passe rapidamente sobre o
local uma pedra de gelo. Depois, enxugue com uma toalha.

5. Vocé retirara com facilidade as manchas de dleo de carro e de
piche passando na roupa, depois de lavada, um pouco de querosene.
Depois, lave a roupa novamente.
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6. Para tirar manchas de ferrugem de tecidos, coloque sal sobre o
local manchado, pingue algumas gotas de limao, deixe secar ao sol e
depois lave.

7. Para tirar as manchas que ficam nas meias brancas, por causa do
uso, € bom fervé-las com agua e algumas fatias de limao. Deixe
ferver por alguns minutos. Depois, escorra, esfreque bem o local
manchado com sabdo e enxagle.

8. Para retirar chiclete grudado em tecidos, coloque sobre ele uma
folha de papel e passe o ferro bem quente. Assim, o chiclete
desgrudara com facilidade.

9. Para remover o amarelado e as manchas de ferrugem das pias de
cozinha e pegas de banheiro, embeba um chumaco de algodao em
agua oxigenada e passe suavemente sobre as manchas, até que elas
desaparegam.

10. Para tirar manchas de tinta de caneta de tecidos, deixe-os de
molho no leite cru.

11. Para tirar manchas de caneta esferografica de tecidos, umedecga o
local manchado com um pano embebido em vinagre. Depois,
enxugue sem esfregar.

12. Coloque leite fervente sobre os tecidos manchados por frutas.
Assim, as manchas sairao facilmente.

13. Para tirar manchas de frutas de tecidos, use uma mistura de agua
morna, leite azedo, sumo de um limao ou vinagre branco.

MANDIOCA:

1. Coloque as mandiocas descascadas no congelador por trinta
minutos. Depois, corte em pedagos e cozinhe. Assim, elas amolecerao
por igual.

2. Se vocé comprou mandioca e ndo quer preparar no mesmo dia,
descasque e coloque numa vasilha, coberta com agua, dentro da
geladeira. Assim ela nao estragara.

3. Vocé pode conservar a mandioca fresca pelo menos por um més se
descascar, lavar, secar bem e guardar em saco plastico usado, dentro
do congelador.

4. Para cozinhar a mandioca mais rapidamente, nao coloque sal na
agua. Depois de cozida, tempere a gosto.
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5. Se a mandioca demorar muito para amolecer, troque a agua
quente por fria. Tampe a panela e leve ao fogo. Depois da primeira
fervura, a mandioca ficard macia.

MANTEIGA:

1. Para amolecer a manteiga gelada, encha uma tigela com agua
fervente. Depois, esvazie a tigela e vire, ainda quente, sobre a
manteiga. Assim, ela amolecera sem derreter.

2. Retire a manteiga da embalagem, coloque num recipiente e cubra
com agua. Depois, coloque uma colher de sobremesa de sal na dgua
e leve a geladeira. Assim, a manteiga se conservara fresquinha.

3. Se uma receita pedir 1/3 xicara de manteiga ou margarina, meca
da seguinte forma: coloque 2/3 de dgua numa xicara e va
adicionando a manteiga ou margarina, aos pedagos, até que a agua
alcance a borda da xicara.

4. Ao fazer refogados, experimente trocar a manteiga comum por
esta, temperada: misture 100 gramas de manteiga com a casca
ralada de meio limdo e duas colheres de sopa de cheiro-verde. Vocé
pode guardar esta manteiga na geladeira até por dois meses.

5. Ao aquecer manteiga para frituras ou refogados, evite que ela se
gueime juntando a panela algumas gotas de 6leo.

6. Coloque um pouco de manteiga ou margarina derretida na massa
da panqueca. Assim, vocé ndo precisara usar 6leo cada vez que
colocar a massa para fritar.

MASSAS:

1. Prepare a massa de nhoque normalmente. Pegue um saco plastico
de leite, vazio, faca uma abertura hum dos lados e um furo num dos
cantos do lado oposto. Coloque a massa de nhoque dentro e va
cortando os nhoques com uma tesoura, diretamente na panela de
agua fervente.

2. Massas doces ficardo mais macias se vocé usar gordura ndo gelada
e mexer com movimentos leves.

3. Para pincelar tortas e empadas, misture bem a gema com dleo e
depois acrescente uma pitada de aglcar com algumas gotas de café
forte.

4. A massa de torta ndo ficara estufada se vocé furar com um garfo
toda a sua superficie e as bordas, quando ela estiver na assadeira.
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5. Para que a massa de torta nao encolha na assadeira, coloque uma
folha de papel-manteiga por cima, depois cubra toda a superficie com
feijdo cru. Leve a forma para assar dessa maneira.

6. Faca sempre o recheio para tortas com antecedéncia ou deixe
esfriar antes de usar. Se vocé colocar o recheio ainda quente, a

massa cozinhara antes de ser levada ao forno, ficando com uma
aparéncia desagradavel e ndao muito saborosa.

7. Quando as tortas e bolos dourarem demais no forno, antes de
estarem completamente cozidos, cubra com papel impermeavel e
deixe que acabem de assar. Assim, vocé evita que figquem muito

tostados.

8. As panquecas ficardo mais saborosas se vocé acrescentar no
liquidificador, junto com a massa, uma cebola ou um pedaco de
queijo.

9. Para assar massa folhada, nao unte nem polvilhe a assadeira. Use
sempre uma assadeira molhada.

10. Estique a massa podre com o rolo sobre um plastico. Depois, vire
a massa sobre a assadeira, retirando o plastico. Assim, a massa ficara
lisa e uniforme.

11. Para o preparo de uma massa para tortas ou empadas, use
sempre gordura gelada. Dessa maneira, a massa ficara crocante e
sequinha.

12. Empadas, tortas e barquetes de massa podre devem esfriar antes
de serem tiradas das férmas.

13. Ao fazer massas fermentadas, tire uma pequena porgao, faca
uma bolinha e coloque num copo com agua. Quando a bolinha subir,
a massa estara pronta para ir ao forno.

14. Acrescente a massa de pizza uma batata cozida. A massa ficara
mais leve.

15. Quando fizer macarrao em casa, use um cabide para secar a
massa.

16. Além do sal e do dleo, que normalmente vao a agua para
cozinhar o macarrao, acrescente também um galinho de salsa. Assim,
a macarronada ficard mais saborosa.

17. A macarronada ficard mais saborosa se vocé misturar um pouco
de pimenta-do-reino ao queijo ralado.
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18. Arrume a lasanha crua, de véspera, numa vasilha refrataria,
cubra com leite e leve a geladeira. Coloque a lasanha no forno
quarenta minutos antes de servir.

19. Se vocé quiser que a torta de frutas figue com uma crosta
crocante com gosto de nozes, salpique germe de trigo sobre a torta,
dez minutos antes de tird-la do forno.

20. Na falta de um rolo de macarrao para estirar a massa, use uma
garrafa lisa, cheia de dgua gelada e gelo picado. Feche bem a garrafa
para ndo vazar. A massa ficara bem lisa.

21. Para que o macarrao nao grude, regue com um fio de éleo depois
de escorrer.

22. Para fazer macarrao colorido , acrescente a massa: espinafre
para a massa verde, beterraba para a massa rosada ou chocolate (em
pd) para a massa marrom.

23. Nunca use manteiga ou ovos gelados em suas receitas. Eles
devem estar a temperatura ambiente para ndo alterar a consisténcia
da massa.

MIUDOS:

1. Corte um limdo ao meio e esfregue na lingua de boi. Em seguida,
coloque a lingua para ferver numa panela com algumas gotas de
limdo. Depois, é sb raspar que a pele saira facilmente.

2. A lingua de boi ndo desprenderd aquele cheiro caracteristico se
vocé colocar uma cebola descascada para cozinhar junto.

3. Bata a lingua de boi com forca algumas vezes na pia ou na mesa.
Assim, ela ficard macia na hora de aferventar.

4. Antes de temperar o figado, deixe durante quinze minutos ou mais
de molho em suco de laranja, para eliminar a acidez e nao deixar o
figado ressecado. Depois, prepare em bifes, iscas ou ensopadinho.

5. Tempere o figado com duas colheres de sopa de leite, para cada
meio quilo, sem usar vinagre. Assim, os bifes ficarao macios e nao
ressecarao apds serem fritos.

6. Para que o figado ndo endureca, tempere com um tomate maduro
amassado.

7. Ao refogar figado, polvilhe-o com canela em pd. Assim, o refogado
nao soltard o cheiro forte de figado e ficara mais saboroso.
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8. Para que o figado ndo fique duro ao fritar, polvilhe antes com
maisena ou farinha de trigo.

9. Dé varias pancadinhas com a I[dmina de uma faca sobre o figado.
Assim, a pele saird com facilidade.

MOLHOS:

1. Para engrossar molhos, acrescente uma colher de farinha de trigo
dissolvida em agua fria.

2. O macarrao ficara mais saboroso se vocé acrescentar ao molho
raspas de noz-moscada.

3. Para que o molho de tomate ndo fique acido, acrescente uma
colher de sopa de creme de leite.

4. Para tirar a acidez do molho de tomate, coloque uma pitada de
agucar no final do cozimento.

5. Para tirar a acidez dos molhos de tomate, prepare com todos os
temperos e coloque alguns pedacos de batata ou cenoura, durante a
fervura.

6. Para dar um sabor especial ao molho branco, aqueca bem o leite
com uma folha de louro e uma cebola descascada. Se vocé quiser,
adicione um cravo-da-india. Depois, deixe em lugar quente durante
quinze minutos. Em seguida, escorra e prepare o molho branco.

7. Se o0 molho de carne estiver sem cor, acrescente duas colheres de
cha de café solivel ao molho.

8. S6 tempere um molho com sal depois que ele ja estiver preparado.
Se vocé colocar antes, o gosto de sal se concentrara enquanto o
molho cozinha.

9. Para retirar o excesso de gordura do molho, deixe-o no congelador
durante vinte minutos. Assim, a gordura ficara congelada na
superficie e sua remocdo sera mais facil.

10. Para engrossar um molho, experimente usar batatas cozidas e
passadas no espremedor.

11. Retire a massa de tomate da lata e guarde num potinho ou copo
de vidro. Despeje um pouco de 6leo por cima, para evitar que
embolore. Conserve na geladeira.

OVOS:
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1. Para a fritada ficar mais macia, junte aos ingredientes uma colher
de sopa de leite para cada ovo.

2. Ao fazer omeletes, suflés e fritadas, adicione uma pitada de
fermento em po6 aos ovos batidos. Assim, eles renderdao mais.

3. Para as omeletes nao grudarem, esfregue sal no fundo da
frigideira.

4. Para evitar que os ovos fritos grudem, aqueca bem a frigideira
antes de colocar manteiga ou 6leo. Se a frigideira for nova, ferva nela
um pouco de vinagre antes de usar.

5. Adicione algumas gotas de limdo e uma pitada de sal ou de aglcar
as claras batidas em neve para que fiquem mais firmes.

6. Para que as claras batidas em neve fiquem firmes, coloque uma
pitada de bicarbonato de sddio nas claras antes de bater.

7. Para tirar o cheiro de ovo de um prato, esfregue um pouco de café.

8. Quebre os ovos numa caneca ou em outro recipiente a parte.
Assim, se eles nao estiverem bons, nao estragarao os outros
ingredientes.

PAO:

1. Para assar o pao de queijo feito com polvilho azedo, coloque em
forno bem quente e va abaixando o fogo, gradativamente, depois que
o pao estiver crescido, até que ele seque. Caso contrario, o pao ficara
murcho e puxa-puxa.

2. Para a massa do pdo crescer mais rapido, sove bem e coloque num
saco plastico bem fechado.

3. A massa do pao ficara bem fofa e leve se vocé acrescentar uma
batata cozida, fria ou morna, passada no espremedor.

4. Para vocé saber se a massa do pao esta no ponto, estire a massa e
corte ao meio. Se a massa tiver muitos furinhos, ela ndo estara no
ponto. Caso contrario, ela ja podera ir ao forno.

5. Para assar pao, coloque junto, na parte de baixo do forno, uma
vasilha refrataria cheia de dgua. Assim, o pdo ficard com uma crosta
mais dura. E ndo convém abrir o forno nos dez primeiros minutos.

6. Vocé pode substituir um tablete de 15 g de fermento para pdo por
uma colher de sopa de fermento seco, granulado, especial para pao.
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7. Para dar uma crosta bem crocante ao pao italiano, pincele com
agua duas vezes enquanto ele assa.

8. Coloque a férma de pdo para assar sempre no meio do forno.
Assim, o ar circulara livremente por todos os lados, fazendo com que
0 pao asse por igual.

PEIXE:

1. O peixe assado ndo grudard na forma; nem perdera o sabor, se
vocé forrar a assadeira com fatias de batata crua.

2. Para que o peixe nao grude no fundo da assadeira, forre-a com
uma camada de cebolas picadas, aipo e cheiro-verde.

3. Corte a cabeca do peixe sb depois que ele estiver assado, sendo a
parte cortada ficara seca e dura.

4. Para que o peixe asse por igual, coloque-o de barriga para baixo,
aberto, na assadeira coberta com papel de aluminio. O peixe ficara
douradinho dos dois lados.

5. Ao fritar peixe, coloque um ramo de salsa no éleo da frigideira. Ele
ficard mais gostoso e cheiroso.

6. Aproveite o bagaco de limao que vocé usou para temperar peixe
para esfregar na pia em que o peixe foi limpo e lavado. Assim, vocé
eliminard o cheiro desagradavel.

7. O leite deixa o peixe mais macio e saboroso. Se o peixe for fresco,
deixe-o de molho por alguns minutos no leite antes de temperar. Se
o peixe for congelado, descongele diretamente no leite: ele ficard com
sabor de peixe fresco.

8. Para saber se um peixe esta fresco, observe os seguintes detalhes:
ele deve ter olhos e escamas brilhantes, guelras bem vermelhas e
carne rija , resistente a pressdo dos dedos.

9. No preparo de um peixe, quando a bolinha branca do olho
aparecer, significa que ele ja esta assado ou cozido.

10. Para dar um sabor especial ao peixe, deixe-o mergulhado no leite
antes de fritar.

POLENTA:

1. Para esquentar a polenta que sobrou do dia anterior, mergulhe as
fatias em agua fervente durante apenas um minuto. Retire a polenta
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e enxugue com guardanapo. Assim, ela ficara como a polenta feita na
hora.

2. Quando a polenta ficar muito mole e vocé nao tiver mais fuba para
engrossar, substitua por um pouco de maisena dissolvida em agua e
deixe ferver mais um pouco.

3. Para evitar que a polenta encaroce, ndo coloque o fuba
diretamente na agua. Dissolva antes em agua fria e depois adicione a
agua fervente. A agua fria usada devera ser descontada do total de
agua que a receita indicar.

4. A polenta frita ficard mais macia e com uma crosta crocante se
vocé passar na farinha de trigo antes de fritar.

5. Cozinhe a polenta na panela de pressao durante quarenta minutos.
Assim, a polenta ndo queimara e cozinhard mais rapido.

6. Quando vocé fizer polenta e ficar aquela parte grossa no fundo da
panela, coloque leite e deixe de molho. As placas finas de polenta se
soltardo da panela e ficardo muito gostosas temperadas com agucar.

QUEIJO:

1. O queijo ndo endurecera se vocé passar manteiga ou margarina na
parte cortada. Para o queijo duro ficar macio hovamente, coloque-o
de molho em leite.

2. O pao de queijo ficara uma delicia se vocé acrescentar um pouco
de coalhada a massa.

3. O queijo-de-minas se conservara fresco se vocé guardar na
geladeira dentro de um recipiente fundo com um pouco de agua
levemente salgada. Vire o queijo, de manha e a noite, para que os
lados fiqguem Umidos.

4. O queijo nao ficara rancoso nem embolorado se vocé embrulhar
em um pano molhado com vinagre.

5. Para cortar o queijo em fatias, use uma faca sem corte. Nesse
caso, ela cortard melhor que a faca afiada.

6. Rale sobras de queijo e use em molhos e sopas.
7. O queijo parmesdo podera ser aproveitado até o fim, mesmo
quando estiver duro e dificil de ralar. Para isso, embrulhe o queijo

num pano molhado durante quarenta e oito horas. Depois, raspe toda
a sua superficie que a casca saira facilmente.
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8. Para dar aos pratos gratinados uma superficie mais crocante,
misture um pouco de farinha de rosca ao queijo ralado.

9. Deixe a mozarela tirada da geladeira imersa em agua por duas ou
trés horas. Assim, ela derretera no forno com mais facilidade.

SAL:

1. O sal é étimo para preservar a coloragao dos tecidos. Adicione um
pouco a agua da lavagem.

2. Para conservar o sal sempre fresquinho e seco, coloque uma
bolacha salgada no fundo do recipiente em que ele é guardado. A
bolacha absorvera toda a umidade do sal.

3. Para acabar com a umidade do sal, deixe alguns graos de arroz
secar ao sol e, em seguida, coloque no saleiro. O arroz absorvera a
umidade do sal.

4. Para deixar o sal sempre seco, coloque um mata-borrao no fundo
do saleiro.

5. O sal remove a goma queimada que fica grudada no ferro. Coloque
duas colheres de sopa de sal sobre uma folha de papel e passe o
ferro por cima.

SUFLE:

1. Se vocé ndo tiver forma especial para suflé, faca-o numa férma
redonda com buraco no meio.

2. Para deixar o suflé doce com uma leve camada crocante, unte a
féorma e polvilhe aglcar antes de por a massa do suflé. Dessa
maneira, o suflé também sai mais facil.

3. Para o preparo de qualquer suflé salgado, adicione por ultimo
claras frescas, batidas em neve, misturando levemente. Em seguida,
leve para assar em forno pré-aquecido. Assim que o suflé estiver bem
crescido e ligeiramente dourado, sirva imediatamente.

4. Se vocé quiser preparar um suflé de manha para assar a noite,
deixe para colocar as claras batidas em neve no suflé sé na hora de
levar ao forno.

5. Para impedir que o suflé derrame ao ser assado, passe o dedo

untado com manteiga na borda interna da forma, ja com a massa do
suflé dentro.
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SUSPIRO:

1. Quando os suspiros ja estiverem assados, ndo os tire
imediatamente da assadeira. Deixe que eles esfriem um pouco.
Assim, eles nao se quebrarao.

2. Quando vocé preparar suspiros ou glacé, peneire o agucar de
confeiteiro antes de usar.

3. Para que os suspiros figuem bem sequinhos, deixe a porta do forno
entreaberta, usando para isso uma caixinha de fésforos vazia, o cabo
de uma colher de pau ou um pano.

4. Antes de cortar merengues, mergulhe a faca em agua fervente.

5. Para cortar uma torta coberta com suspiro, use uma faca untada.
Assim, o suspiro ndo esfarelara e as fatias ficardo com uma aparéncia
mais bonita.

TEMPEROS:

1. Para conservar a salsa fresca, lave, deixe secar e corte bem
fininho. Depois, guarde a salsa num vidro, coberta com 6leo.

2. A salsa podera ser conservada sempre fresca por até trés
semanas. Para isso, lave, escorra bem, coloque num vidro tampado e
guarde na geladeira.

3. Aproveite as sobras de vinho e de cerveja para temperar a carne
assada em panela de pressdo. O vinho podera ser usado na prépria
vinha-d'alhos, e a cerveja despejada na panela, depois que a carne
estiver dourada de todos os lados.

4. Para dar um sabor especial a frangos e carneiros, espalhe um
pouco de alecrim antes de grelhar ou assar.

5. Para aproveitar a mostarda ressecada, adicione algumas gotas de
azeite, um pouco de vinagre e uma pitada de sal.

6. Para dar um sabor ardido , igual ao da pimenta, a sopas e molhos,
acrescente um pedacinho de gengibre. Retire na hora de servir.

7. Se a comida ficar muito apimentada, adicione uma colher de cha
de acglcar.

8. Para dar maior sabor a saladas, esfregue na saladeira um dente de
alho.
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9. Se vocé quiser saber se a salada esta temperada a gosto,
experimente o tomate, pois ele pega mais tempero que as outras
verduras e legumes.

10. Para fazer um bom tempero para saladas, dissolva o sal em um
pouco de dgua quente e acrescente vinagre ou suco de limdo e depois
uma quantidade igual de azeite.

11. Se vocé ndo tiver catchup, substitua por uma mistura de puré de
tomate, uma xicara de aglcar e duas colheres de sopa de vinagre.

12. Nunca guarde condimentos perto do fogao, pois eles perderao a
cor e o sabor. Para que os condimentos continuem sempre frescos,
guarde na geladeira.

13. Para vocé obter um vinagre doce como o original francés, junte
ao vinagre comum uma maca descascada cortada em pedacgos e deixe
num vidro bem tampado por vinte e quatro horas. Em seguida, é s6
coar.

14. O vinho azedado pode ser aproveitado como vinagre.

15. Se vocé colocar vinagre demais na salada, misture ao tempero
uma colher de sopa de leite cru e uma pitada de agucar.

16. Para gelar o vinho mais rapido, envolva a garrafa em uma flanela
molhada com agua gelada. Em segundos o vinho estara na
temperaturaideal.

UTENSILIOS:

1. Para pegar os pequenos cacos de um vidro quebrado, utilize uma
bola feita com miolo de pao.

2. Quando vocé ndo tiver papel de aluminio para cobrir os pratos para
assar, substitua por qualquer papel fino. Mas, antes, embeba em
6leo, para nao pegar fogo.

3. Ao terminar de usar a esponja de ago, tire todo o sabao e deixe
num recipiente com agua. Troque a agua sempre que usar. Assim, ela
nao enferruja.

4. Para afiar as laminas do moedor de carne, coloque um pedacgo de
lixa em seu interior e gire a manivela algumas vezes.

5. Para afiar tesouras, corte com elas uma lixa de dgua. O atrito das
laminas com a lixa vai deixar sua tesoura afiadissima.
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6. Para fechar potes de geléia, coloque na boca do pote uma rodela
de papel impermeavel e parafina derretida por cima.

7. Para triturar melhor os alimentos, ligue e desligue o liquidificador
por varias vezes.

8. Para descongelar rapidamente a geladeira, desligue, e coloque em
sua prateleira uma vasilha com dgua quente e feche a porta.

9. Tire as manchas dos copos de cristal esfregando uma fatia de
cebola nos locais manchados.

10. Uma pasta bem grossa de clara de ovo e cal é uma 6tima cola
para cristais quebrados.

11. Para que os copos de vidro comum fiquem limpos e brilhantes,
lave com p6 de café usado e enxagie. E os copos de cristal , lave
com alcool.

12. Para tirar o cheiro de remédio de copos, esprema dentro um
pouco de suco de limao.

13. Para deixar mais limpos os panos de prato, lave-os em agua
morna misturada com um pouco de vinagre e sal.

14. Quando um ralo estiver entupido com gordura, coloque uma
xicara de sal e uma de bicarbonato de sddio. Depois, jogue por cima
uma chaleira de dgua quente.

15. Para limpar a tdbua de bater carne, esfregue uma esponja grossa
com amoniaco misturado com limdo, até remover a gordura fixada.
Depois, lave a tabua com agua.

16. As velas durarao mais tempo acesas e nao pingarao muito se
vocé as colocar durante algumas horas no congelador.

17. Quando um vidro estiver com a tampa muito dificil de abrir, dé
umas batidas no meio da tampa com o cabo de um talher.

18. Quando vocé colocar agua ou qualquer liquido fervente num
vidro, coloque antes uma colher de metal. Assim, a colher absorvera
o calor, evitando que o vidro se quebre.

VERDURAS:

1. Antes de lavar verduras, deixe-as mergulhadas em agua com um
pouco de sal e vinagre durante dez minutos. Assim, os bichinhos e
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lagartas subirdo a superficie da agua, facilitando a limpeza. Esse
procedimento é étimo especialmente para limpar couve-flor.

2. Ao cozinhar verduras, coloque uma colherinha de acglcar para
manter a cor e o sabor naturais. Nao use bicarbonato de sddio, pois
ele elimina as vitaminas das verduras.

3. Quando vocé cozinhar hortalicas com cheiro forte, como a couve-
flor e o repolho, acrescente a dgua uma colher de sopa de leite.

4. Para tirar o cheiro que se desprende das verduras quando cozidas,
basta colocar uma casca de pao na agua do cozimento.

5. Cozinhe as verduras num cuscuzeiro, aproveitando o vapor. Assim,
elas nao perderao o valor nutritivo.

6. Antes de descascar chuchu, passe um pouco de éleo nas maos,
para que a baba ndo grude. Depois é s6 lavar as mdos com agua e
sabao.

7. Antes de descascar chuchu, corte ao meio e deixe em uma
salmoura fraca por dez minutos. Assim, ele soltard menos baba.

8. Cozinhe talos e folhas verdes de couve flor até ficarem macios e
sirva com manteiga derretida ou molho branco por cima. Além de
ficarem saborosos, sao muito nutritivos.

9. Vocé pode extrair o suco de abobrinhas cozidas ou de espinafre
com facilidade usando um espremedor de batatas.

10. Nao jogue fora os talos do agrido, pois eles contém muitas
vitaminas. Limpe, pique e refogue com tempero e ovos batidos.

11. Para tirar a pele do pimentao, aqueca diretamente no queimador
do fogao, segurando-o com um garfo.
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